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MARINA SANTIN

sole, caldo, e tanta voglia
di freschezza. Quasi impossibile resistere alla tentazione di
alleviare afa e calura gustandosi un bel cono o tuffandosi in
una coppa golosa alla ricerca di refrigerio. Eh si, un bel gela-
to & proprio quello che ci vuole. Se poi pensiamo che si dice
che il primo a provarlo fu Abramo (secondo la Bibbia, Isacco
gli offri del latte di capra misto a neve dicendogli “Mangia e
bevi:il sole & ardente e cosi puoi rinfrescarti”) non ¢’¢ dubbio
che questa delizia ci accompagna da secoli, evolvendo con i
tempi. Sdoganato da dietologi e nutrizionisti (pu0 essere
inserito anche nel ment quotidiano purché abbia la giusta
collocazione nella dieta e, per il suo valore nutrizionale, &
una valida alternativa al pasto tradizionale o ad uno spunti-
no oppure a un panino mangiato in fretta), oggi il gelato ar-
tigianale non € pilt un semplice peccato di gola. Anzi, si av-
vale di ingredienti salutari, buoni e nutrienti, che apparten-
gono al nostro patrimonio autoctono e guarda sempre pit al
c6té wellness e alla sperimentazione di sapori inediti. Ma
non ¢ tutto. Il suo percorso coinvolge anche il design e la
forma. Coni e coppette restano insostituibili ed intoccabili,
ma il futuro si apre a nuove proposte, come i contenitori che
consentono di assaporare i gusti separatamente combinan-
doli in un autentico percorso degustativo.

Per sapere di pit abbiamo incontrato chi di gelato davvero
se ne intende: Sergio Dondoli, Mastro Gelatiere, titolare della
Gelateria Dondoli di San Gimignano, in Piazza della Cisterna,
una delle personalita pit1 note nell’ambiente a livello mondia-
le, che in queste pagine ci racconta di sé e dei suoi gelati.

11 gelato: dall’antichita ad oggi, ma soprattutto dalla

gelateria della tradizione alla “nuova” arte del gelato...

“La nascita del gelato risale allantichita. Gia in epoca
romana si usava stoccare la neve dell’inverno nelle Neva-
ie, dei tunnel scavati sottoterra dove veniva mantenuta
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fredda utilizzando della paglia. Al momento del bisogno
veniva presa e gustata con Paggiunta dei succhi e miele.
Questo non ha ancora molto a che vedere con il gelato
moderno. Per la prima crema ghiacciata dobbiamo atten-
dere il 1500 con Caterina de’ Medici. Sposa di Enrico II Re
di Francia, volle stupire la corte d’Oltralpe con una novita,
un “dolcetto gelato”, e porto con sé un italiano, Ruggeri,
che servi i primi sorbetti con frutta e spezie. Cio nonostan-
te, la prima crema gelata degna di questo nome nasce
nello stesso periodo, nella Firenze del ‘500, grazie a Ber-
nardo Buontalenti che riusci a gelare il primo zabaione
della storia. Venendo al gelato moderno, in-
vece, dobbiamo ringraziare tutti i gelatieri
della Val di Zoldo, quelli Cadorini e delle
zone limitrofe, che lo hanno esportato nei
primi anni del ‘900 prima in Europa poi
nelle Americhe”.

Quali sono le sue caratteristiche

principali, i suoi ingredienti e i suoi

protagonisti...

“Gli “interpreti” del gelato? Senz’om-
bra di dubbio per quelli alle creme, il
latte, laddove sia previsto, le uo-
va, gli zuccheri, la vaniglia, il
cacao, le nocciole, i pistacchi
ecc. Per quelli di frutta, invece,
bastano appunto, frutta, ac-
qua, zuccheri e addensanti,
come la farina di
semi di carru-
ba o farina
di semi di
guar”.

lgelato? Una tentazione golosa a cui
nessunoresiste. Buono e salutare, esiste
da secoli declinandosi sempre in nuovi

gusti.|'must’ dellestate? Ce i
racconta Sergio Dondoli, Mastro
Gelatiere difamainternazionale

!

svelandocianche storia segretie

virtu del pit fresco peccato digola
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Come € cambiato il “rito” del gelato e quale quello piu

attuale?

“Una volta il gelato veniva consumato solo a Corte o dai
grandi signori. Oggi, grazie alla tecnologia, é un prodotto
alla portata di tutti. Quanto a come e dove gustarlo, in va-
schette da asporto piuttosto che in coni o coppette servite al
tavolo, dipende pitt dalla posizione delle gelaterie che da al-
tri motivi. Nella mia gelateria, “La Gelateria Dondoli”, si-
tuata in una delle pii1 belle piazze d’Italia, la maggior parte
dei gelati é venduta in coni e coppette”.

La scelta di un gelato dice molto: valenze affettive,

sensazioni, ricordi, gusti personali... Quando le ordinano

un gelato lei sa che...

“La nostra gelateria é famosa in tutto il mondo sia per-
ché proponiamo un prodotto di altissima qualita, sia perché
abbiamo creato dei gelati che sono unici, protetti da un mar-
chio registrato e quindi si possono trovare solo qui. Mi viene
Jacile pensare che chi acquista un mio gelato sia alla ricerca
di questi gusti inediti piuttosto che di quelli classici che pero
rimangono sempre i pitl venduti”.

Mode e... gelato. Quali sono i trend dell’estate 20142 Quali

i gusti vincenti?

“La tendenza che, a parere mio, gia da qualche anno sta
prendendo piede é quella del gelato prodotto con materie
prime di altissima qualita e, dove possibile, di origine biolo-
gica. Nella mia gelateria da quest’anno proponiamo il gelato
fatto con latte crudo biodinamico della Fattoria di Campor-
biano, un fiore allocchiello del mondo “bio”, visitata da
moltissime delegazioni europee per la qualita dei loro pro-
dotti. Per averlo abbiamo dovuto adottare ben 10 mucche
che oggi ci forniscono il latte, come quello di una volta, di un
colore beige, contrariamente a quello che si é abituati a ve-
dere negli scaffali dei supermercati, perché contiene ur‘ele-
vata percentuale di beta carotene frutto dallalta qualita del
foraggio. Inoltre, a seconda della stagione utilizziamo frutta
biologica proveniente dalle numerose aziende presenti nei
dintorni. E questo vale anche le altre materie prime, tutte
dalla provenienza certificata”.

Come nasce un suo nuovo gusto ed a cosa si ispira?

“In modo del tutto casuale e non studiato a tavolino.
L’idea viene sempre dai prodotti tipici del territorio. Cosi
nata la famosa Crema di Santa Fina® (con lo zafferano Dop
di San Gimignano e i pinoli di Pisa), lo Champelmo® (pom-
pelmo rosa e Spumante di Vernaccia di San Gimignano), il
Rosmary Baby® (lampone e rosmarino, lerba aromatica per
eccellenza del Mediterraneo e in particolare della Toscana),
la Venere Nera® (un tributo al profumo della lavanda che

Gusti esclusivi...

Davverodifficile per grandi e piccini resistere alla tentazione di un bel gelato...
Soprattutto se si possono assaggiare gusti esclusivi come quelli creati da Sergio
Dondoli: dalla Crema di Santa Fina®al Rosrmary Baby®fino alla Curva Fiesole®
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abbina alle more di rovo), e la Curva
Fiesole® (ricotta di pura pecora con
mirtilli di bosco), dedicata alla Fio-
rentina calcio di cui sono tifoso e for-
nitore ufficiale di gelato. Abbiamo in
tutto 9 marchi registrati che alternia-
mo in base alla stagione”.

Oltre al gusto anche l'occhio vuole
la sua parte. Quanto € importante
laspetto estetico e come lo cura nelle
sue proposte?

“Ogni giorno offriamo circa 40 gusti e la maggior parte
delle nostre vaschette vengono abbellite in maniera elegante
e semplice con decorazioni alimentari cosi che si possa rico-
noscere subito un gelato al melone piuttosto che alla fragola.
Odio le decorazioni pacchiane dove si utilizzano di elementi
non alimentari, come un vasetto dello yoghurt...”.

A quale suo gelato € piti legato 0 ama maggiormente?

“Senza dubbio il cioccolato. Ne propongo ben cinque

versioni che mi permettono di usare tutti i Cru che ho

selezionato e trasformato in gelato nel corso degli

anni: Ocumare, Sur del Lago, Araguani e Chuao,

tutti dal Venezuela, Abiano dal Kenia e Arriba
dellisola di Grenada!”.
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Quale non ha ancora realizzato e vorrebbe realizzare?

“Non ho un desiderio particolare. Il mio obiettivo é poter
realizzare sempre il miglior gelato possibile e continuare ad
avere le stesse soddisfazioni che ho avuto fino ad oggi”.

Nella sua carriera ha incontrato tanti personaggi famosi. A

molti ha anche dedicato un gelato. Il suo ricordo piti bello,

la sua emozione pit grande...

“f; difficile fare una scelta, molte persone
celebri che ho conosciuto sono diventate dei
buoni “amic?”’. La prima emogione perdo me la
ricordo bene. L’ho provatail 14 giugno del 1993.

Era un giovedi mattina e pioveva. Ero in gela-
teria ed entra un signore con una lunga barba.

Mi ha subito colpito il suo sguardo profondo

ed é stato grazie a questo particolare che Pho
riconosciuto: Aleksandr Solzhenitsyn, lo scrittore
russo vincitore del Premio Nobel. Lui rimase mera-
vigliato dal fatto che lo avessi riconosciuto e mi
disse che voleva assaggiare il gelato che suo figlio
Stephan aveva mangiato, in incognito, per un
anno intero. Mi ha lasciato una grande emogio-

ne anche conoscere Tiziano Terzani, per non
parlare di Tony Blair e della sua famiglia che si
sono dimostrati con passare del tempo molto
affezionati anche ame oltre che al mio gelato.
Lelenco sarebbe molto lungo, ma tanti ten-

gono alla loro privacy e preferisco non nominarli”.

A chi, invece, vorrebbe dedicare un gelato e perché?”

“Vorrei poter dedicare un gelato alla mia famiglia, in parti-
colare a mia moglie Franca, che é riuscita tutti questi anni a
starmi accanto e sopportare i miei capricci, un giorno lo faro!”.

Veniamo a lei. Chi ¢ in realta Sergio Dondoli?

“Unuomo che da pit1 di trent’anni si dedica a fare il gelato
nel miglior modo possibile ricavandone grandi soddisfazioni.
Non é stato facile, i sacrifici sono stati moltissimi ma la capar-
bieta e Paiuto dei miei familiari Phanno reso possibile!”.

Tre aggettivi per definirsi...

“Caparbio, sognatore e innamorato anche del proprio
mestiere!”.

Come ¢ nata la sua passione? Perché ha scelto questa

professione?

“Trent’anni a vivevo in Germania, a nord di Amburgo, sul
Mar Baltico, e gestivo con ottimi profitti un ristorante italiano.
La professione di ristoratore mi stava stretta, non mi lasciava
il tempo libero necessario per la vita che desideravo fare allora.
Decisi cosi di chiedere aiuto a mio cognato, gelatiere di terza
generazione. Lui si che godeva la vita, apriva la settimana pri-

Gelato

dastar...

Sergio Dondoli ritratto con alcuni
personaggifarmosi clientiabituali
della sua gelateria: Raoul Bova,
Andrea Bocelli, Fabio Frizzi e Paolo
Bonolis, solo per citarne alcuni.

madi Pasqua e chiudeva la prima
domenica di settembre, sei mesi di
duro lavoro ma anche sei mesi di
ferie, 1o, invece, solo tre settimane
allanno...La passione é nata solo do-
po qualche anno, il giorno che ho
comprato il primo libro sul gelato di
Luca Cavieziel, leggendolo ho capito
di avere inmano uno strumento da manipolare e personalizza-
re, a patto di imparare la sua complicata tecnica”,

Qual ¢ la sua abilita...

“Valorizzare i prodotti del territorio e tradurli in gelato”.

Se non fosse diventato mastro gelatiere oggi sarebbe...

“Infelice”.

Un suo sogno nel cassetto...

“Far si che questa gelateria continui in mano alla fami-
glia Dondoli anche negli anni a venire”

Progetti per il futuro?

“Ci sono. Ho appena iniziato una collaborazione con
ur’importante azienda che mi permettera di dare il mio
contributo per aprire nuove gelaterie nel mondo in nome del
gelato artigianale italiano”.
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